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 Fruit yogurt drink merupakan produk susu fermentasi yang 
mengandung bakteri asam laktat (BAL), dengan penambahan ekstrak 
buah hingga mencapai total padatan di bawah 11%. Saat ini, yogurt tidak 
hanya dituntut untuk memiliki efek kesehatan saja, namun juga memiliki 
nilai organoleptik seperti rasa yang enak dan menyegarkan serta dalam 
bentuk yang tidak monoton. Oleh karena itu, ditambahkan ekstrak anggur 
bali pada formulasi pembuatan fruit yogurt drink. Penggunaan ekstrak 
buah anggur bertujuan untuk memperoleh total padatan yang diinginkan, 
meningkatkan penerimaan organoleptik, sifat fungsional dan 
meningkatkan pemanfaatan komoditas lokal serta meningkatkan nilai 
ekonomi dari fruit yogurt drink yang dihasilkan. Tujuan penelitian adalah 
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula pasir dan starter terhadap 
total asam dan total bakteri asam laktat (BAL) fruit yogurt drink ekstrak 
anggur bali. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi gula pasir 
yang terdiri dari 3 level (0% b/v, 3% b/v, dan 5% b/v) dan konsentrasi 
starter yang terdiri dari 2 level (14% v/v dan 16% v/v). Pengulangan 
dilakukan sebanyak 4 kali. Parameter uji utama yaitu total asam dan total 
BAL. Parameter uji pendukung adalah pH. Data yang diperoleh dianalisa 
secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α=5% dan 
dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil menunjukkan bahwa masing-
masing faktor yaitu perlakuan konsentrasi gula pasir dan starter 
berpengaruh nyata terhadap total asam dan total BAL fruit yogurt drink 
ekstrak anggur bali. Interaksi antara konsentrasi gula pasir dan starter 
berpengaruh nyata terhadap total asam dan total BAL dari fruit yogurt 
drink ekstrak anggur bali. Semakin tinggi konsentrasi  gula dan starter 
yang ditambahkan, total asam dan total BAL fruit yogurt drink ekstrak 
anggur bali semakin tinggi. Semua perlakuan memiliki total asam dan 
total BAL yang telah memenuhi syarat mutu yogurt. 
Kata kunci: fruit yogurt drink, anggur bali, gula pasir, starter, total asam, 
total BAL. 
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 Fruit yogurt drink is a fermented milk product containing the 
lactic acid bacteria (LAB), with the addition of fruit extracts to achieve 
the total solid below 11%. Nowadays yogurt is not only required to have 
health effects, but also has organoleptic factor such as delicious taste and 
refreshing as well as in a form that is not monotonous. Therefore, the 
extracts of grapes is added and becomes fruit yogurt drink. The addition 
of balinese grape extract into yogurt drink are to lower the solid total, 
increase the organoleptic acceptance, functional properties, increase the 
local commodity utilization, and economic value of fruit yogurt drink 
produced. The aim of this study is to determine the effect of variations in 
the concentration of sugar and starter to the total acid and total of lactic 
acid bacteria (LAB) of fruit yogurt drink with balinese grape extract. 
The design which is used on this research is factorial 
Randomized Block Design (RDB) with two factors, which are the 
concentration of sugar with 3 levels (0% w / v, 3% w / v, and 5% w / v) 
and the concentration of starter with 2 levels (14% v/v and 16% v / v). 
Every experiment carry out 4 times. Main parameters examined are total 
acids and the total of LAB. The data obtained will be analyzed 
statistically by ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% and continued 
with Duncan Multiple Range Test. The results of the research showed that 
the concentration of sugar has a significant effect on total acid and total of 
LAB of fruit yogurt drink with balinese grape extract. Starter against total 
acid concentration and total of LAB of fruit yogurt drink with balinese 
grape extract produced. The interaction between the concentration of the 
addition of sugar and starter has a significant effect on total acid and total 
of LAB of fruit yogurt drink with balinese grape extract produced. The 
higher the concentration of sugar and starter added, the higher total acid 
and total of LAB of fruit yogurt drink with balinese grape extract 
produced. Total acid and total of LAB of all formulations have met the 
quality requirements of yogurt. 
 
Keywords: fruit yogurt drink, balinese grape, sugar, starter, total acid, 
total of  LAB 
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